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Abstract of FR2680082 

- Method for preparing cereal grains, especially maize grains of the popping type, used in the 
preparation of popcorn, of the type in which the maize grains have additives added to them before they 
are popped under the action of heat, these additives being in particular able to modify the organoleptic 
properties of the final product, and the method is characterised in that: a) the additives, in particular 
aromatic, sapidity agents or flavourings, are dissolved or suspended in a liquid-phase fixing substrate 
consisting of a solution or emulsion of a colloidal, in particular hydrocolloidal, substance in water, 
alcohol or a water-alcohol mixture; b) the maize grains undergo a stage in which they are coated with 
the said fixing substrate and are then subjected to a drying stage which forms a flexible coating film 
containing the aromatic additives on the surface of the grain; c) after drying, the grains can be 
subjected to a heat treatment under conditions which are known to cause the grains to pop at the 
appropriate temperature. 
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(54) Precede pour la preparation de grains de mais destines a la confection de pop corn et grains ainsi prepares. 

(57) - Precede pour la preparation de grains de cereales, 
notamment de grains de mats du type a 6dater, destines d 
la preparation de grains de maTs eclates ou pop-corn, du 
type dans lequel le grain de maTs recoit, avant la phase 
d'eclatement thermique, Tapport d'additifs, notamment pro- 
pres a modifier les proprietes organoleptiques du produit fi- 
nal et le procede est caracterise en ce que: 

a) les additrfs notamment aromatiques, agents de sapn 
dite ou flavorisants, sont mis en solution ou suspension 
dans un substrat de fixation en phase liquide constitu6 
d'une solution ou emulsion d'une substance colloTdale, no- 
tamment hydro-colloTdale, dans de I'eau, de I'alcod ou un 
melange d'eau et alcool; 

b) les grains de maTs sont soumis & une phase d'enro- 
bage par ledit substrat de fixation, puis soumis a une phase 
de sechage en constituant d la surface du grain une pelli- 
cula d'enrobage souple contenant les additifs aromatiques; 

c) les grains apres s6chage 6tant aptes d §tre soumis a 
un traitement thermique dans les conditions connues pour 
provoquer a la temperature appropriee redatement des 
grains. 
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La presente invention concerne un procede en vue de la 
preparation de grains de c£r6ales destines a subir un 
processus ulterieur d ' eclatement thermique en vue de la 
preparation d'un produit alimentaire constitue d'un grain de 
5 c6r6ale eclate, notamraent du mais eclate du type pop-corn. 

L' invention s' applique de fagon plus particuli&re h la 
preparation de grains de mais eclates et c'est en fonction 
de cette application specifique et traditionnelle que la 
10 presente invention sera expos^e et decrite, sans toutefois 
§tre limitee h ce type d' application. 

Et 1' invention, tant en ce qui concerne les diff6rentes 
phases de raise en oeuvre du proc6de qu'en ce qui concerne le 

15 produit , sera notamment applicable k l'obtention de grains 
de c6r§ales de natures diverses soumis a une preparation et 
un stade final d ' eclatement par un traitement thermique 
aboutissant a une rupture brutale de 1'enveloppe ou 
pericarpe du grain ; cette enveloppe constitue une coque qui 

20 contient jusqu'& un certain point la pression interieure 
notamraent la pression engendr£e par la vaporisation de 
l'humidite interne associee a la phase amidonee ; de sorte 
que & la temperature habituelle d' eclatement, de l'ordre de 
230 ^ 250° , la rupture du p£ricarpe provoque l f expansion 

25 soudaine de cette phase amidonee constituant une masse 
blanche legdre et tr£s digeste. 
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On sait que le mais eclate ne pr6sente cependant en lui-m§me 
que des proprietes gustatives assez faibles et il est 
d f usage courant d ' accompagner la preparation de cet aliment 
d' ingredients, notamment d'additifs aromatiques, 
5 convenablement choisis et propres a lui apporter des 

proprietes organoleptiques souhaitables . 

Et 1' invention concerne plus specialement un procede de 
preparation de grains de c^r^ales, notamment de grains de 
maxs, destines a subir un traitement thermique en vue de son 
eclatement f les grains recevant lors de la mise en oeuvre de 
1' invention l'apport d'additifs notamment propres ct modifier 
les proprietes organoleptiques du produit final , c'est-cL- 
dire du grain apr&s eclatement. 

L' invention concerne parallelement des grains , notamment 
grains de mais, traites selon le precede et qui presentent 
des proprietes originales et specifiques permettant de 
developper les applications et notamment de multiplier les 
sites et conditions de preparation finale, plus specialement 
au niveau menager, de grains de mais eclates ou pop-corn. 

D'origine americaine et profondement integre dans la vie 
quotidienne du consommateur americain, le mais eclate, ci- 
25 apr%s design6 pop-corn, est largement introduit dans les 

habitudes de consommation europeenne. 

La consommation moyenne d'un americain etait en 1989 
d' environ 50 litres par an et par habitant correspondant cl 
30 1,7 kg de mais, cette consommation etant passee pour l'ann6e 

1990 cL 2,5 kg par an et par habitant. 

La consommation globale dans les pays europeens est raoins 
eiev6e et elle va d'environ 2.000 tonnes en France et en 
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Grande-Bretagne, I 3 a 4.000 tonnes en Italie, Espagne et 
RFA, et plus prds de 8.000 tonnes en Scandinavie. 

Cette consommation se r§partit en 70 % £i la maison et 30 % & 
5 l'ext6rieur. 

La consommation m^nagere (a la maison) se r^partit en elle- 
meme sur trois types de produits. 

10 Un premier type de produit part d'un grain de mais £clat6 

qui se vend en boite ou en sachet permettant de r^aliser 
chez soi son propre pop-corn ; le produit est vendu en 
grande et petite surface et il fait appel a deux m^thodes de 
traitement thermique a 1' Echelon manager : soit h la poele 

15 (ou plaque) chaude avec interface d'un corps gras, soit avec 

un appareil ( specif ique) ct air chaud. La consommation en 
France reste faible ; la preparation sur po§le n^cessitant 
1' interface d'un corps gras pr6sente les inconv6nients li6s 
& la surconsommation de corps gras ; 1' utilisation de 

20 1 'appareil ct air chaud n^cessite un investissement 

specif ique qui n'est pas int6gr6 dans les moeurs et qui est 
handicap^ par le prix de 1' appareil (entre 400 et 500 
francs) et les servitudes de son entretien. 

25 Un second type de consommation m6nagfere se porte sur le mais 

6clat6 ou pop-corn traditionnel achet6 par consequent en 
sachets ou sacs familiaux a l'6tat 6clat6. 

II se vend en grande ou petite surface ; ce mais 6clat6 
30 fabriqu6 industriellement est riche en calories (tant en 

glucides qu'en matieres grasses). 

Le gotit en est satisfaisant mais l'excds de charge calorique 
qu'il repr^sente reste un frein ei sa consommation et il 
35 reste davantage une friandise pour les jeunes qu'un 
nutriment de consommation courante pour les adultes. 
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Un troisieme type de mais 6clate ou pop-corn & preparation 
et consommation menagere est actuellement connu et il est 
constitue de grains de mais & edater prepares en vue du 
traitement final thermique d'eclatement la maison, les 
5 grains etant conditionnes en sachet lui-meme congu pour 

permettre un eclatement optimum dans le four 2l micro-ondes . 

Le mais comporte un pre-enrobage de matidres grasses et de 
matieres aromatiques ; il doit alors etre contenu dans un 
10 sachet h partir d'un mater iau resistant aux projections et 

au contact des graisses du type sulfurise ou papier 
comportant une enduction du type "greaseproof" ou papier 
ingraissable notamment silicone. 

Ce produit connait un developpement r6el bien que le produit 
comporte des inconv£nients lies au type de preparation , 
notamment 1' absence de parfum sucre ; il est en effet 
difficile de fixer une base glucidique sans un apport 
enrobant de matieres grasses importantes ; on retrouve alors 
ici 1 ' inconvenient de la surcharge calorique li£e k la 
presence combinee et negative des sucres et des graisses ; 
dans les compositions commerciales presentees sur le marche 
les quantites de matieres grasses restent loin d'etre 
negligeables et l'huile vegetale hydrogenee est tou jours 
presente pour fixer les aromes legdrement sales ; le gout de 
ces produits reste dans 1' ensemble assez mediocre son 
interSt residant surtout dans la simplicite de la 
preparation ; il necessite cependant au niveau du menage la 
disposition d'un four & micro-ondes et son prix est en outre 
handicape par le recours a un sac du type ingraissable. 

On connait bien entendu par ailleurs le pop-corn prepare 
industriellement dans des conditions traditionnelles et 
distribue notamment sur des sites de reunions ou lieux 
35 publics ( cinemas , patinoires, fetes exterieures, kermesses 

etc..) ; prepare de fagon industrielle ce pop-corn est 
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rechauffe sur le lieu de vente par une simple lampe h 
infrarouge ; sa preparation industrielle fait toujours appel 
a un enrobage de mati^res grasses servant 2l la fois 
d' interface lors du traitement thermique devant provoquer 
I'eclatement et constituant par ailleurs la base de fixation 
des aromes et additifs devant agrementer et developper les 
proprietes organoleptiques du produit. 

D'une fagon g6n6rale f on voit que la preparation indus- 
trielle ou menagere, about it dans tous les cas h enrichir un 
produit dej& hautement calorique (base d'amidon) en corps 
gras (lipides) et eventuellement en glucides, 

De sorte que l'int6r§t reel de ce produit alimentaire qui 
repr^sente un apport nutritif equilibre, hautement digeste 
et aise h manipuler et h ingerer en toute circonstance, se 
trouve handicaps par les conditions de sa preparation 
conduisant & lui associer des elements n6gatifs tant en ce 
qui concerne les preparations sucrees (corps gras et sucre) 
qu'en ce qui concerne les preparations saiees (corps gras). 

II existe done un besoin pour une methode de preparation 
permettant de mettre a. la disposition du consontmateur un 
mais eclate, et generalement un grain cerealier eclate, qui 
25 evite les inconvenients d'une surcons omnia t ion calorique et 
notamment en glucides et graisses . 

L' invention vise a remedier a cet inconvenient et f selon un 
premier objet, elle met a la disposition du public , tant au 
30 niveau de la consommation menagere h domicile que dans la 
consommation h l'exterieur, un produit presentant les 
avantages du mais eclate tout en 6vitant les inconvenients 
de la surcharge calorique precedemment decrite. 

35 L' invention permet en outre de developper considerablement 
les proprietes gustatives et organoleptiques du mais 6clate 
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en assurant un developpement considerable des differentes 
saveurs et flaveurs disponibles et susceptibles de retenir 
I'interet du consommateur . 

Selon un troisi&ne objet, 1' invention permet de mettre ^ la 
disposition des consonunateurs en vue d'une preparation 
menagdre un produit embalie sans normes ou conditions 
particuli&res au niveau de l'emballage et sans difficult^ en 
ce qui conceme la mise en oeuvre de la phase finale de 
traitement thermique en vue de l'eclatement du grain. 

Uh autre objet de 1' invention est de permettre la mise & la 
disposition du public et des consonunateurs d'un grain traits 
apte, malgre l'apport aromatique enrobe , h permettre des 
conditions d'eclatement normales et des rapports 
d'eclatement satis faisants se combinant avec des qualites 
gustatives nouvelles, ameiiorees et diversif i6es • 

A cet effet l f invention concerne en premier lieu un proc£d6 
pour la preparation de grains de c6reales, notamment de 
grains de mais du type h eclater, destines Si la preparation 
de grains de mais eclates ou pop-corn , du type dans lequel 
le grain de mais regoit, avant la phase d f eclatement 
thermique, l'apport d'additifs, notamment propres Sl modifier 
les proprietes organoleptiques du produit final 
et le procede est caracterise en ce que : 

a) les additifs notamment aromatiques, agents de sapidite 
ou f lavorisants , sont mis en solution ou suspension dans 
un substrat de fixation en phase liquide constitue d'une 
solution ou emulsion d'une substance colloidale, 
notamment hydro-colloldale, dans de l'eau, de 1'alcool 
ou un melange d'eau et alcool ; 

b) les grains de mais sont soumis 2i une phase d'enrobage 
par ledit substrat de fixation, puis soumis & une phase 
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de sSchage en constituant a la surface du grain une 
pellicule d'enrobage souple contenant les additifs 
aromatiques ; 

5 c) les grains apr&s s6chage etant aptes 2l etre soumis k un 

traitement thermique dans les conditions connues pour 
provoquer §l la temperature appropriee 1 ' eclatement des 
grains • 

10 Selon une forme plus particuliSre de realisation, les 

substances colloidales integr^es dans le substrat de 
fixation sont choisies dans la famille comportant les 
resines naturelles, telles que les gommes, et plus 
specialement la gomme arabique, la gomme guar, la gomme 

15 xanthane. 



Selon une autre forme de realisation, les substances 
colloxdales integrees dans le substrat de fixation 
appartiennent a la famille comportant les alginates, la 
20 pectine, les carraghenates . 

Selon une forme plus particuliere de realisation, le 
substrat contenant les additifs aromatiques comporte une 
proportion ponderale de gomme arabique comprise entre 30 et 
25 50 parts pour 50 & 70 parts d'eau et de preference 40 parts 

de gomme arabique pour 60 parts d'eau. 

Selon une forme de realisation avantageuse, le substrat 
comporte egalement des additifs a titre d r agents de 
30 conservation, de type connu, integres dans une proportion 
comprise entre 0,01 et 0,5 % en poids du substrat total • 

Selon encore un autre developpement de 1' invention, le 
substrat d'enrobage de fixation des elements aromatiques 
35 comporte des additifs auxiliaires choisis dans la famille 

comportant les antioxydants et les colorants h compatibilite 
alimentaire . 
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Selon une forme de mise en oeuvre de 1' invention, la phase 
d'enrobage des grains de mais par le substrat de fixation 
contenant les additifs aromatiques est.faite par immersion 
des grains dans la phase liquide du substrat d'enrobage avec 
agitation . 

Selon un autre developpement , l r invention conceme 1' appli- 
cation du procede ci-dessus k la preparation de grains de 
cereales, notamment de mais, destines h eclatement par 
traitement thermique et de gout sucre et il est caracterise 
en ce que le substrat de fixation comporte des agents de 
potentialisation ou exhausteurs de gout choisis dans la 
famille comportant les edulcorants de synthase tels que la 
saccharine , 1 9 aspartame , 1 9 acesulf ame . 

L' invention concerne encore 1' application du procede ci- 
dessus a la preparation de grains de cereales, notamment de 
mais, du type & eclater par traitement thermique r et de gout 
sucre, et le procede est caracterise en ce que avant 
enrobage dans le substrat de fixation des substances 
alimentaires , les grains sont immerg^s dans un bain de 
saumure notamment une solution aqueuse d'un sel ionique et 
plus sp^cialement de chlorure de sodium dans de 1'eau, en 
vue de 1 ' impregniation osmotique du sel a travers la paroi 
constituant le p^ricarpe du grain de mais et penetrant dans 
la masse amidonee interne. 

Et de preference dans le cadre de ce developpement, le bain 
de saumure est mis en circulation en vue de creer un courant 
dudit bain de saumure entre les interstices des grains, le 
bain etant maintenu a une temperature superieure & la 
temperature ambiante et de preference entre 40 et 80°C. 

De preference encore, ledit bain de saumure comporte un 
adjuvant choisi parmi les fixateurs de gout tel que le 
glutamate ou la ribotide. 
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Selon un developpement , la phase d'enrobage dans le substrat 
de fixation est conduite dans un dispositif de malaxage 
constitue notamment d'un tambour rotatif, la phase liquide 
constituant le substrat de fixation 6tant maintenue k une 
temperature comprise entre la temperature ambiante et une 
temperature super ieure de 50 °C. 

En fin d'enrobage, le mals rev§tu de la pellicule d'enrobage 
est soumis k une phase de s6chage notamment par l'air chaud 
circulant k une temperature comprise entre 20 et 80 °C. 

Alternativement , le grain notamment de mals enrobe est 
soumis k une phase de s6chage sous-vide • 

L' invention concerne en outre et en second lieu des grains 
de cereales, notamment grains de mals enrobes, et prepares 
selon le procede ci-dessus en vue de l'eclatement des grains 
par un traitement thermique ulterieur et caracterise en ce 
que chaque grain comporte une pellicule d'enrobage 
aromatique souple et constituee d'un substrat d'une 
substance colloidale notamment d'une resine naturelle 
constituee d'une gomme telle que la gomme arabique, la gomme 
guar ou la gomme xanthane, ou encore un alginate ou de la 
pectine f ladite couche d'enrobage de nature colloidale 
representant une proportion ponderale comprise entre 0,2 et 
5 % en poids des graines enrobees et de preference entre 0,5 
et 3 %• 

Plus specialement, le grain obtenu par le precede de 
1' invention comporte une pellicule d'enrobage souple formee 
d'une couche de substance colloidale dont 1'epaisseur est 
comprise entre 5 et 200 microns et de preference entre 10 et 
100 microns • 

L' invention concerne egalement une dose d'une quantite de 
grains de cereales & eclater, notamment de mals k eclater, 
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pr£par6s conf ornament au proc6d£ ci-dessus, et conditionnSs 
dans un sac form6 d'un film ou feuille de cellulose apte 
etre positionn6 dans un four du type micro-ondes en vue de 
la phase finale de traitement thermique des c6r6ales 
5 destin£e h provoquer leur 6clatement h l'int6rieur du sac. 

D'autres caract^ristiques et avantages de 1' invention 
ressortiront de la description qui suit et qui est donn£e en 
rapport avec une forme de realisation pr£sent6e & titre 
10 d'exemple non limitatif . 

On comprend que 1' invention vise mettre sur le marche, 
done a la disposition des consommateurs , des grains de mais 
conditionn^s ou eventuellement en vrac, ayant subis une 
phase pr£paratoire de traitement permettant d'associer aux 
grains de maxs destines h recevoir un traitement thermique 
en vue de son eclatement, les propri£t6s organoleptiques 
notamment les saveurs, flaveurs, sapidity propres cL 
d£velopper l'int§ret gustatif du produit. 

On connait de nombreuses techniques notamment cities dans le 
brevet des Etats-Unis d'Am£rique 4.640-842 visant & 
introduire et a associer & une charge de grains de mais, 
destines h £clatement pour r£aliser du pop-corn, des 
adjuvants notamment des additifs aromatiques. 

Dans la plupart des precedes 6voqu6s, on recourt ci un 
enrobage h partir d'huile ou de corps gras ; cet enrobage 
pr6sente en effet l'avantage de permettre une fixation 
30 satis faisante sur les parois du grain sans constituer une 

carapace de renforcement ext6rieure qui risque de modifier 
les conditions de resistance m£canique de l'enveloppe du 
grain en modif iant par consequent les conditions de 
l'6clatement . 
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On comprend en effet que les qualit^s et l'int6r§t du mais 
6clat6 sont li6s au ph6noraSne de cuisson au moins partiel de 
1'amidon en cours de g^latinisation h la vapeur li6e k 
1' humidity pr6sente dans la phase amidon^e et contenue & 
l'int6rieur de 1'enveloppe que constitue le grain ; il est 
done n^cessaire que cette cuisson sous pression se 
maintienne pendant le temps nScessaire, temps qui est 1L6 h 
la resistance de 1'enveloppe ; de sorte que si 1'enveloppe, 
6tant modif i6e dans sa structure et dans ses propri6t6s 
m§caniques, venait a 6clater plus tot ou plus tard, les 
caract^ristiques de 1'amidon g61atilis6 et expans6 seraient 
diff6rentes et ne correspondraient plus h la structure 
recherch6e par le consommateur . 

Et telle est la dif ficult6 a laquelle la pr^sente invention 
vise k apporter une solution : enrober le grain de mais en 
lui apportant les additifs aromatiques et g6n6ralement les 
agents de sapidity qui vont d^velopper ses propri6t6s 
organoleptiques en stabilisant ces agents dans un enrobage f 
sans cependant modifier pour autant les caract§ristiques 
physiques de 1'enveloppe et sans modifier le cycle thermique 
correspondant Sl la cuisson sous pression de 1'amidon 
interieur jusqu'au degr6 de rupture appropri6 correspondant 
h la phase d'6clatement . 

Si un enrobage base de lipides peut r^pondre h. cet 
imp^ratif , il pr^sente 1 ' inconvenient pr6c6demment expos6 de 
comporter des aspects n^gatif s sur le plan di6t6tique et de 
la sante. 

Par ailleurs de nombreux enrobages lipidiques ont dQ etre 
6cart§s car il ne permettent pas une fixation ef ficace et 
stable des additifs organoleptiques sous un faible film ; 
e'est le cas notamment des 16cithines, des sels d'acides 
gras, des esters (antiques, lactiques, tartriques), des 
mono ou diglic£rides d'acides gras ou des sucro-esters . 
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D'autres produits d'enrobage developpant une structure 
cristalline organique ou inorganique ne conviennent pas pour 
ce qu'ils modifient par mise en place d'un renfort physique 
la structure exterieure de l f enveloppe et ne permettent par 
5 consequent pas de prograiomer l'eclatement h la temperature 

voulue selon le cycle habituel du traitement thermique du 
maxs en vue de la realisation du grain de maxs delate avec 
expansion de 1'amidon. 

10 D'autres substrats de fixation de nature glucidique ont du 

etre ^cartes comme 6tant sensibles Sl la temperature et 
developpant, au niveau de la temperature d'eclatement du 
grain de maxs, des reactions de carameiisation, ce qui est 
le cas du sorbitol , du manitol, et des celluloses ; la 

15 couche carameiisee se developpant h la surface des grains 

entrainant en effet leur agglutination en meme temps qu'elle 
gene l'eclatement du grain a la temperature voulue. 

Le brevet US 4.640.842 lui-meme propose une impregnation 

20 dans la masse des agents appeies h. penetrer dans le grain , 
les agents aromatiques etant mis en suspension dans un 
milieu forme d'un solvant h base d'eau et d'un solvant 
organique admissible & 1'eau ; ce brevet vise & obtenir la 
penetration des agents a 1'interieur du corps du grain ce 

25 qui necessite une immersion a une temperature voisine de 
100 °C ; le temps d' immersion n' etant pas precise et etant 
indique comme a determiner jusqu'S. ce que la penetration 
soit suffisante pour obtenir un gout appreciable ; il 
apparait que le procede selon le brevet americain cite 

30 presente le risque d'entraxner une pre-geiatinisation dans 
le cadre d'une pre-cuisson du grain de maxs qui risque 
d'etre un handicap pour obtenir ulterieurement l'eclatement 
dans des conditions satisf aisantes ; on risque alors dans le 
cadre de la mise en oeuvre de ce precede de limiter les 

35 conditions de temperature et de dur6e et dans ce cas le 

resultat gustatif et organoleptique reste faible ; ou en vue 
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d r obtenir un resultat satis faisant on accrolt la s6v6rit6 
des conditions et on risque alors d'aboutir S une cuisson 
partielle du mais qui inter fer era avec le processus 
ulterieur de traitement thermique en vue de l'eclatement. 

5 

De plus, ce procede visant ^ une impregnation dans la masse 
est suivi d'un lavage pour retirer de la surface du grain 
les elements du bain d ' impregnation qui y subsisteraient, ce 
qui exclut la technique d'enrobage ici retenue. 

10 

Ce procede d ' impregnation parait done peu satisfaisant s 
alors que par ailleurs les procedes d'enrobage n'ont pas 
permis jusqu'i present d'aboutir ct un produit repondant aux 
normes et aux caracteristiques de structures attendues du 
15 mais eclate traditionnel . 



Les recherches conduites par le demandeur ont permis de 
determiner que des r£sultats positifs, dans le cadre de la 
mise en oeuvre d'un processus d'enrobage de grains de mais 
(ou autre c^r^ale) en vue d'obtenir un mais & eclater, 
donnaient satisfaction en utilisant, en tant qu' agents de 
fixation des additifs aromatiques f des produits de structure 
colloldale notamment hydro-colloidale et servant de support 
ou substrat pour la fixation sur la paroi exterieure du 
grain des additifs aromatiques . 

Et on a notamment retenu a la suite des experimentations les 
substrats relevant de la famille des gommes r notamment gomme 
arabique, gomme guar, gomme xan thane , ainsi que les 
30 alginates , les carraghenates et la pectine. 

De preference la concentration de ces agents miscibles h 
l'eau et formant une suspension et une emulsion colloldale 
dans une phase d'eau ne doit pas depasser 35 poises. 

35 

On notera que si le brevet americain 4,640.842 envisage un 
bain d ' impregnation comportant une suspension colloldale, ce 



20 



25 
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sont, dans le cadre de ce document ant6rieur, les agents 
aromatiques eux-memes qui sont prtvus comine ayant la 
structure de colloxde ; alors que dans la pr6sente invention 
c'est le substrat qui, amen6 k la viscosity appropri6e et 
contenant les additifs et adjuvants aromatiques ou 
exhausteurs de goiit appropri6s, conforme la pellicule 
d'enrobage restant & l'exttrieur de la surface du grain et y 
adh6rant, sans modifier les caract^ristiques physiques de 
l'enveloppe et par consequent sans modifier les conditions 
de reaction de cette derniere ; de sorte que la rupture de 
1'enveloppe se produira, suite &. 1'excds de la pression 
interne, au moment appropri6 pour obtenir un mais 6clat6 de 
structure traditionnelle ; tandis que les additifs 
aromatiques presents a la surface du grain restent alors 
prisonniers h l'inttrieur de la masse constitute par 
l f amidon expanse auquel ils apportent les propri6t6s 
topiques et qui leur sont specif iques. 

On a donn6 ci-apr6s, & titre d'exemple illustrant la mise en 
oeuvre de 1' invention, un tableau reprtsentant la compo- 
sition d'un substrat d'enrobage donnant le pourcentage 
ponderal d'eau et de substances de fixation • 



TABLEAU I 



Solution n° 


1 


2 


3 


4 


5 


6 




8 


9 


10 


eau 


60 


95 


99 


98 


98 


99 




96 


77 


79 


gomme arabique 


40 
















20 


20 


gomme guar 




5 












3 


3 




gomme xanthane 






1 














1 


alginate 








2 














carraghen 










2 






1 






pectine 












1 
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De plus, dans le cadre de la preparation du substrat 
d'enrobage, on pr§voit de protSger la pellicule d'enrobage 
par la mise en place dans le substrat de conservateurs 
permettant ainsi de ne pas enrober les grains de mais avec 
5 des solutions de fixation pouvant etre pollutes 

bact6riologiquement ; et la presence de conservateurs perraet 
par consequent de prot^ger en outre les grains pendant leur 
p^riode de stockage de toute contamination. 

La concentration des agents de conservation peut varier de 
0,01 pour le cas de l f anhydride sulfureux k 0,5 pour le 
sorbate de potassium (en proportion pond^rale) . On a 
reproduit ci-apr£s un tableau donnant, pour le cas de 
1 'utilisation du substrat r6f6renc6 dans la colonne 4 du 
tableau precedent , les pourcentages recommand^s d' agents de 
conservation. 



TABLEAU II 



20 


Solution n° 


11 


12 


13 


14 


15 


16 




Solution 4 


99,9 


99,9 


99,9 


99,9 


99,9 


99,99 




Sorbate de K 


0,1 




0,05 










Bensoate de Na 




0,1 


0,05 








25 


acide sorbique 








0,1 








acide benzoxque 










0,1 






anhydride sulfureux 












0,01 



30 

En outre et en vue de la conservation des propri6t6s 
organoleptiques satis faisantes des agents aromatisants , le 
substrat de fixation pourra etre avantageusement prot6g6 de 
35 l f oxydation £ l'aide d f agents antioxyg&nes . 



10 



15 
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On pourra utiliser tous les agents relevant du tableau I des 
agents antioxygSnes de la liste de la C.E.E. dSs lors qu'ils 
sont solubles dans le solvant constitu§ par le substrat 
d'enrobage. 

5 

On a donn6 dans le tableau ci-apr&s les pourcentages 
d' integration dans un substrat de fixation correspondant au 
substrat d6fini dans la colonne 13 du tableau II pr6c6dent, 
les proportions recommandSes d' agents antioxyg£nes . 

10 



TABLEAU III 



15 



20 



Solution n° 

Solution 13 
Acide ascorbique 
B.H-A. 
B.H.T. 



17 


!8 


19 


999,7 


999,9 


999,9 


0,3 








0,1 








0,1 



25 



30 



On peut encore introduire dans le substrat de fixation un 
colorant a compatibility alimentaire choisi convenablement 
parmi les colorants d^finis par la r^glementation 
europeenne, les colorants liposolubles seront au pr^alable 
6mulsionn£s avant d'§tre additionn^s au substrat d'enrobage, 



35 



Le tableau IV ci apr&s donne des concentrations optimum pour 
obtenir le r§sultat souhait6 en partant du substrat d6fini 
par la colonne 17 du tableau III pr6c6dent. 
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TABLEAU IV 



Solution n° 


20 


21 


22 


Solution 17 


99 


99 


99 


E 102 


1 


0,9 




E 132 




0,1 




red F.D.C. n°40 






1 



10 

L' invention permet surtout la mise en place f dans le 
substrat d'enrobage et par consequent dans la pellicule 
d'enrobage qui accompagne chaque grain, d' agents edulcorants 

15 constituant, en accompagnement d'autres agents aroma tiques 
eventuels, un exhausteur ou potentialisateur de gout 
permettant la realisation de mais eclate de type sucre tout 
en evitant 1 ' incorporation de glucide dont 1' action negative 
a ete pr6cis6e et est bien connue, la presence de glucide 

20 pr6sentant en outre 1 ' inconvenient lors de la phase de 

traitement thennique final d'entrainer h I 9 occasion d'une 
pre-carameiisation la formation d'une couche sirupeuse 
provoquant 1 ' agglutination et 1 ' agglomeration des grains, 

25 On a ainsi constate que 1'enrobage des edulcorants de 
synthese selon 1' invention permettait d'obtenir les 
resultats souhaites en ce que ces produits r6sistent a la 
chaleur et apportent au produit final des proprietes 
gustatives particulierement agreables notamment en combi- 

30 naison avec des aromes ( fruits , vanille etc..,) appropries. 

De sorte que l f invention permet de fagon particulierement 
efficace, originale et nouvelle de mettre sur le marche un 
mais h eclater permettant l'obtention de grains eclates du 
35 type pop-corn possedant les saveurs sucrees recherchees par 
la clientele , les edulcorants stabilises dans le substrat 
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d'enrobage se retrouvant dans le produit final sans 
modification et sans degradation et y apportant les qualites 
recherchees . 

5 La concentration des edulcorants de synthase variera de 1 k 

20 % et le tableau ci-apr&s donne les pourcentages 
recommandes dans le cadre d' utilisation d'un substrat 
d'enrobage correspondant a la colonne 17 du tableau III 
pr§c6dent . 

10 



TABLEAU V 



20 



Solution n° 


23 


24 


25 


Solution 17 


95 


92,5 


92,5 


Saccharine 


5 






Aspartame 




7,5 




Acesulfame 






7,5 



Dans le cadre de 1 ' application de l f invention cl la 
preparation de maxs h eclater de saveur saiee, l f apport de 
sel sera obtenu pr6alablement h l'enrobage par immersion 
25 d'une charge de grains de mais dans un recipient ou r6acteur 
contenant une solution aqueuse d'un sel alimentaire ionique 
notamment et de preference le chlorure de sodium. 

Le bain est avantageusement mis en circulation et la saumure 
30 circule dans les interstices separant les grains jusqu'& ce 
que l'on obtienne une impregnation ocmotique du sel & 
travers la membrane constituant la parol exterieure ou 
pericarpe du grain dans la masse de l'amidon ; une legfere 
elevation thermique comprise entre la temperature ambiante 
35 et 50 ou 60 °C permettra 1' acceleration du processus 

d' impregnation du sel. 
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Des adjuvants ou exhausteurs de gout ou encore des stabili- 
sateurs seront avantageusement mis en oeuvre et sont 
indiqu6s dans le cadre du tableau ci-apr6s dormant les 
proportions recommand6es dans le cas d'une impregnation dans 
5 la masse limit§e & des produits de nature sal6e. 



10 



Solution n° 



15 



Solution 17 
A. glutamique 
ribotide 
sel 



TABLEAU VI 



26 


27 


28 


70 


70 


70 


30 








30 








30 



20 L'apport aromatique lui-meme ne comporte pas de difficulty 

particuli^res et tous les agents aromatiques connus & 
compatibility aliraentaire et prevus par la r^glementation 
europ6enne pourront §tre utilises et incorpor6s dans le 
substrat de fixation, 

25 

On citera notamment dans le cas de saveurs sucr6es, les 
agents d ' aromatisation pour des saveurs caramel , beurre, 
fruits notamments fruits rouges , agrumes etc . . . 



30 Dans le cas de la preparation de saveurs aromatiques sal6es, 

on pourra avantageusement incorporer des agents repr6sen- 
tant une saveur viande, fromage, 6pices, fines -herbes etc,,. 

On a donn£ ci-aprfes, ^ titre d' illustration , les 
35 pourcentages d'additifs utilises et incorpor6s dans le 

substrat de fixation respectivement d6fini dans la colonne 
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24 et dans la colonne 25 du tableau V qui precede. 



TABLEAU VII 



5 


Solution n° 


29 


30 


31 


32 




Solution 24 


97,8 


96 








Solution 27 






95 


97 




base beurre M.A.I. (*) 


2,2 








10 


base caramel M.A.I. (*) 




4 








base jambon fum§ M.A.I.(*) 






5 






base fromage M.A.I. (*) 








3 



(*) M.A-I. : Metayer Aromatique Industriel . 

15 



La mise en oeuvre de 1' invention procSde ensuite par 
application du substrat d'enrobage k la surface des grains 
20 de mais par mise en contact des graines avec le substrat 
convenablement defini k partir des donnees qui precedent. 

L' application de ce substrat d'enrobage peut etre ef feature 
selon tout materiel approprie, tels que des meiangeurs, 
25 malaxeurs, turbines de tapis ou lits fluidis^s ; 1' incorpo- 
ration en surface peut egalement se faire par pulverisation 
ou par trempage et generalement par toutes methodes de mise 
en contact. 

30 Lors de cette phase d'apport superficiel on pourra, pour 
ameiiorer la viscosite , pr^voir une ieg£re elevation 
thermique du substrat d'enrobage entre une temperature 
correspondant 2l la temperature ambiante (20°C) et 50°C. 
Ces conditions evitent de modifier les structures internes 

35 et externes des grains et permettent d'obtenir une 
repartition homogdne. 
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L' elimination du solvant aqueux du substrat d'enrobage se 
fait par un s6chage controle notamment par l'air porte une 
temperature comprise entre 20°C et 50°C et une hygrometrie 
limitee a 50 a 70 %. 

Dans le cadre de la mise en oeuvre de la presente invention f 
on obtient ainsi un mais et plus g6n6ralement une graine 
destinee Sl eclatement par traitement thermique ulterieur qui 
se distingue des produits precedents par 1' absence de toute 
incorporation de lipides et la presence d'un film extr§me- 
ment fin ne modif iant pas les caracteristiques m^caniques de 
l'enveloppe et par consequent permettant de provoquer 
1' eclatement du mais. dans les conditions normales. 

Le mais a eclater presente une surface developpee de 50 mm2 
a 150 mm2 par graine ; pour obtenir le resultat prevu en 
gout et eclatement conforme il suffit de 6,5 grammes h 40 
grammes par kilo de graine d'un substrat d'enrobage 
precedemment decrit. 

L'epaisseur du film d'enrobage de la surface du grain varie 
alors d'une moyenne de 10 2l 100 microns , ce qui concerve 
integralement les qualites et les proprietes d' eclatement du 
mais tout en apportant une saveur caracteristique nouvelle 
et exactement composee, dosee en fonction des gouts du 
consommateur . 

On obtient ainsi un produit qui non seulement evite toute 
surcharge calorique et correspond h 1 ' orientation actuelle 
des gouts, mais encore un produit de nature dietetique dont 
les qualites de nutriment sont liees h une proportion 
important de protides, associee a, une charge fibreuse 
permettant l'apport des avantages mecaniques favorisant le 
transit intestinal et enf in des proprietes de haute 
digestibilite sans aucune surcharge pour le systfeme 
digestif . 
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Le produit nouveau ainsi obtenu constitue la seule et 
nouvelle perspective de mals 6clat6 permettant 
1 ' accompagnement parfum6 de gout sal6 ou sucr6 et une 
structure croustillante sans aucune adjonction de mati&re 
5 lipidique ou de glucide. 

Les possitilit6s de variation de parfums sont de l'ordre de 
3-000. 

10 Le produit pr^sente par consequent des propri6t6s la fois 
traditionnelles et en m§me temps 1'attrait des produits 
all£g6s au gout de l'6poque et r6pondant aux besoins 
ressentis par le consommateur . 

15 Le produit fabriqu6 industriellement sous forme de grains h 
6clater permet ainsi d'etre conditionn6 en sachet pr§t & 
subir le traitement thermique notamment dans un four h 
micro-ondes au niveau familial ou son aspect all6g6 sera 
appr6ci6 par toute la famille, les conditions nouvelles et 

20 originales de sa preparation ne modifiant en rien, voire 

am£liorant, sa capacity d'6clatement et sa structure finale 
aprds 6clatement sous forme de mals 6clat6. 

Le produit pourra 6galement alimenter les bacs & pop-corn 
25 r6chauff§s par lampes infrarouges h distribution en 
ext6rieur . 

Le produit pourra 6galement et avantageusement int6grer un 
nouveau type de march6 sous forme de distribution 
30 automatique ; le produit pouvant etre soumis li 6clatement 
thermique sans encrassement, il se trouve particuli^rement 
bien adpate pour 1 ' alimentation d'appareils d'6clatement & 
air chaud automatiques ce qui lui confSre un degr6 d'hygi&ne 
exceptionnel . 
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REVENDICATIONS 



1 - Proc6de pour la preparation de grains de c6r6al.es, 
notamment de grains de mais du type eclater, destines §l la 
preparation de grains de mais eclates ou pop-corn , du type 
dans lequel le grain de mais regoit, avant la phase 

5 d'6clatement thermique, l'apport d'additifs, notamment 

propres h modifier les propri6tes organoleptiques du produit 
final et le proced6 est caract6rise en ce que : 

a) les additifs notamment aromatiques, agents de sapidite 
10 ou f lavorisants , sont mis en solution ou suspension dans 

un substrat de fixation en phase liquide constitu6 d'une 
solution ou Emulsion d'une substance colloidale, 
notamment hydro-colloidale, dans de l'eau, de 1'alcool 
ou un melange d r eau et alcool ; 

15 

b) les grains de mais sont soumis a une phase d'enrobage 
par ledit substrat de fixation, puis soumis ^ une phase 
de s6chage en constituant & la surface du grain une 
pellicule d'enrobage souple contenant les additifs 

2 0 aromatiques ; 

c) les grains apres s6chage etant aptes etre soumis a un 
traitement thermique dans les conditions connues pour 
provoquer a la temperature appropri6e 1'eclatement des 

25 grains, 

2 - Proc6de selon la revindication 1, 

caracterise en ce que les substances colloidales integrees 
dans le substrat de fixation sont choisies dans la famille 
30 comportant les r6sines naturelles, telles que les gommes, et 

plus specialement la gomme arabique, la gomme guar, la gomme 
xan thane . 
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3 - Proc6d§ selon la revendication 1, 

et caract6ris6 en ce que les substances colloxdales 
int6gr6es dans le substrat de fixation appartiennent a la 
famille comportant les alginates, la pectine, les 
5 carraghenates . 

4 - Proc6d6 selon la revendication 2, 

et caract6ris6 en ce que le substrat de fixation contenant 
les additif s aromatiques comporte une proportion pond^rale 
10 de gomme arabique comprise entre 30 et 50 parts pour 50 h 70 

parts d'eau et de preference 40 parts de gomme arabique pour 
60 parts d'eau. 

5 - Proc6d6 selon l'une des revendications 1 h 4, 

15 caracteris£ en ce que le substrat de fixation comporte 

6galement des additif s a titre d' agents de conservation, de 
type connu, int£gr6s dans une proportion comprise entre 0,01 
et 0,5 % en poids du substrat total. 

6 - Proc6d6 selon l'une des revendications 1 h 5, 
et caract§ris£ en ce que le substrat d'enrobage et de 
fixation des elements aromatiques comporte des additifs 
auxiliaires choisis dans la famille comportant les 
antioxydants et les colorants & compatibility alimentaire. 

7 - Proc6d6 selon l'une des revendications 1^6, 
caract6ris6 en ce que la phase d'enrobage des grains de mals 
par le substrat de fixation contenant les additifs 
aromatiques est faite par immersion des grains dans la phase 
liquide du substrat d'enrobage avec agitation. 

8 - Application du proc£d6 selon l'une des revendications 1 
k 7 ci-dessus a la preparation de grains de c6r6ales, 
notamment de raais, destines a 6clatement par traitement 

35 thermique et de gout sucr£ et il est caract£ris6 en ce que 

le substrat de fixation comporte des agents de potentiali- 



20 



25 
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sation ou exhausteurs de gout choisis dans la famille 
comportant les edulcorants de synthase tels que la 
saccharine, l f aspartame, l'acesulfame. 

9 - Application du proc6d6 selon 1'une des revendications 1 
a 7 ci-dessus S. la preparation de grains de c§r6ales, 
notamment de mais, du type & eclater par traitement 
thermique, et de gout sucre, et le procede est caracterise 
en ce que avant enrobage dans le substrat de fixation des 
substances alimentaires , les grains sont imraerges dans un 
bain de saumure notamment une solution aqueuse d'un sel 
ionique et plus sp6cialement de chlorure de sodium dans de 
l'eau, en vue de 1 ' impregniation osmotique du sel cl. travers 
la paroi constituant le pericarde du grain de mais et 
penetrant dans la masse amidonee interne. 

10 - Procede selon l'une des revendications 1 ^ 11, 
caracterise en ce que la phase d' enrobage dans le substrat 
de fixation est conduite dans un dispositif de malaxage 
constitue notamment d'un tambour rotatif , la phase liquide 
constituant le substrat de fixation etant maintenue ci une 
temperature comprise entre la temperature ambiante et une 
temperature voisine de 50 °C. en fin d' enrobage, le mais revetu 
de la pellicule d' enrobage est sourais &. une phase de sechage 
notamment par 1'air chaud circulant h une temperature 
comprise entre 20 et 80 °C ou k une phase de sechage sous- 
vide. 

11 - Grains de cereales, notamment grains de maxs enrobes, 
et prepares selon le procede conforme l f une des 
revendications 1 & 13 ci-dessus en vue de l f eclatement des 
grains par un traitement thermique ulterieur et caracterise 
en ce que chaque grain comporte une pellicule d' enrobage 
aromatique souple et constituee d'un substrat d'une 
substance colloldale notamment d'une resine naturelle 
constituee d'une gomme telle que la gomme arabique, la gomme 
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guar ou la gomme xan thane , ou encore un alginate ou de la 
pectine, ladite couche d'enrobage de nature colloxdale 
repr§sentant une proportion pond§rale comprise entre 0,2 et 
5 % en poids des graines enrob^es et de pr6f6rence entre 0,5 
et 3 %. <±'6paisseur comprise entre 5 et 200 microns et de 
pr6f6rence entre 10 et 100 microns. 
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